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KATA PENGAi~TAR 
Puji syukur kami panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, berkat berkah 
dan rahmat-Nya akhirnya kump~,tlan makalah dalam b~ntuk prosiding dapat 
terselcsaikan dengan baik. Prosidlng ini merupakan kumpulan makalah yang 
disampaikan pada Seminar Nasional Makanan Tradisional yang diselenggmk11n olch 
Pusat Kajian Mak.11nan Tradisional Lembaga Penelitian Universitas Negeri Surabaya, 
pad a tanggal 27 Oktober 200 I. · 
Seminar dengan tema "Potensi dan prospek Makanan Tradisional daJam 
Mewujudkan Ketahanan Pangan ini diselenggarakan dalam rangka memperi~gati Hari 
Pangan Sedunia tahun '2001. Kegiatan seminar ini dimaksudkan untuk menghimpun 
temuan, baik dati basil peoelitian maupun kajian ilmiab tentang makanan tradisional 
yang mutakhir, terutama yang terkait dengan potensi dan prospek ekonomi rnakanan 
tradisionai, baik dari lingkungan perguruan tinggi, dinas terkait, maupun praktisi dan 
masyarakat pemcrhati makanan t.t allisional, dengan demiklan kegiatan ini juga 
sekaligus akan_ memancing lebib banyak penelitian-penelitian dan ide-ide ilmlab 
tentang rnakanan tradis1onal, dan merupakan upaya kongkrit untuk meningkatkan 
kualitas makanan tradlsional. 
Untuk memudahkan pembaca dalam 111encari topik yang diminati, makalah 
dal.am presiding ini dibagi dalam J kelompok yaitu : 
-A. Ketersediaan dan Distribusi Pangan (kebutuhan dan pengadaan pangan, distribusi 
pangan, dan pongembangan tekologi p~gan. 
B. Pengendalian Pangan (Kewaspadaan pangan dan glzi. konsumsi pangan dan gizi, 
rnutu pangan dan gizi). 
C. Penganekaragaman Pangan (pemberdayaan masyarakat, pengembangan 
penganekaragaman pangan, pengembangan pangan lokal). 
Kami mengucapklln terima k.asih kepada para penulis yang telah berpartisipasi 
dalam seminar ini dan memberikan konstribusinya hingga dapat diterbitkannya 
presiding ini. Semoga p.rosiding .ini dapat bermanfaat bagi kita sebagai komunikasi 
ilmiah, menarnbah wawasan.. dan mernberikan sumber pemikir8!1 untuk pengembangan · 
penelitiao dan pengembangan ilmu khususnya dalam kajian tentang makanan 
tradisional. Presiding ini masib jauh dari sempuma, karena itu segala kritik dan saran 
yang membangun sangat karol harapkan. 
Surabaya, Oktober 200 I 
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II 
DAFTARISI 
Halaman 
Kata Pengantar .. . .. . ... .... .•.. . ..... . ... : .. .. . .. . ... , .. .... ..... ... ... ... .... , . , iii 
No. J udul Makalah dan Penulis 
J. Perbaikan Mutu Oyek dengan Cara Perendaman dalam Larutan 
Natrium Metabisulfit limas Siti Setiasih 
Al-l -
Pengembangan Produk Tiwul In stan Bergizi/Dhiah Nuraini, A2-I - 9 
.Arief Budiono 
2. 
3. Carangmas dan Umbi Kimpul ( ... )(~jian Lama Perendarnan A3-l • 12 
dan pH Larutan Asam Fos!at)!Tri Dewantf,Harijono, Bungah H. 
4. Urgensi dan Permasalahan Program Operasi Pasa( Khusus Beras .•· A4· 1 • 9 
Menuju Ketahanan Pangan di Jawa Timurlr:Nyoman Sudarka 
5, Penggunaan Enzim Papain pada Pembuatan Kecap Kupang A5-l - 16 
Merah /SudarmintoSetyo Y., Tri Susanto, Alfiyani Istianah 
6. 
·' . 7 
... . 
Pembuatan Bawang Merah Goreng dengao Pemanfaatan A6-1 - 12 
Bawang Merah Terbuamg dan Sortitan!Lutbfiyah Nurlaela 
Kajian Kualitas Protein Tempe K.ecipir terhadap Pola Tumbuh Bl-1 -10 
Tikus PU,!ih /Purwanto 
" -
-8. Pengaruh Perbandingan Air Pengekstrak dan Daun Cincau lftjau 
Serta.Penambahan CaCI1 tebadap Sifat Fisik, K:imia dan 
9. OrgaQ.oleptik Gel Cicau Hijau I Tri Dewanti W., Sudarminto S Y 
Tempt Gembus M11kanan Tradisio~al K:aya Serat untuk 
Menghindari Penyalcit DegeneratiflThomas Indarto Putut Suseno 
10. Studi Ka.rakteristik Mutu Otak-otak B~deng di Wilayah Getsik 
Jawa Timur /Suhartiningsih, Prima Retno Wikandari 
11. Terigu Fortifikasi Fe untuk Balita Anemia/Rita Ismawati 
12. Studi Penyerapan Minyak G.oreng pada Lemuru dan Nila 
Merah/Wahyu Sulistyowati 
13. Kajian Potensi Efek Hipokolesterolemik Beberapa Makanan 
Tradisional Indonesia/ Ana Ingani Widjajaseputra, Susana 
Ristiarini ' · 
14. Evaluasi Perila:ku· Obesitas dalaill Mengkonsumsi Makanan 
(Studi Kasus di Klub Jarung Sehat Kecamatan. Tambaksari 
Surabaya)/Maspiyah . 
1.5. Pen.garuh Pengasapan · lkan Tongkol terhadap Profil Asam 
Amino /Giman 
· 16. Evaluasi Pelaksanaan Program Layanan Makao pada · Anak 
Jalanan. dl Rumah S.inS!,>ah Pon.dok Sadar "Rahmatan Lil 
Alamin" Sumbaya/ Niken Purwidian.i 
82-1 • 12 
83·1· 12 
84-l -8 
85-1 -10 
86-l- l3 
87-1 - lQ 
88-1-8 
89-1 -7 
• 
No. Judul Makalah dan Penulis 
17. P.embuatan Sirup Kencur (J<aempferia · galanga linn) sebagai 
Miouman Fungsional Kajian Proporsi Larutan Sari Kencur dan 
Persentase CMC/Sri Kumalaningsih, M Hindun Pulunga, Titik 
Nuroo.hyaningsih 
18. Pemanfaatan Pati Ganyong sebagai Bahan Substitusi dalam 
Pembuatan Bolu Kukus/ Budi Wibowotomo 
19. Pengaruh Proporsi Tepung Pisaog dan Tepung Terigu terhadap 
Sifat Fisik dal) Organoleptik SempriVUmmi Rohajatie 
20. Pengaruh Tingkat Kematangan Pisang dan Konsentrasi Ragi 
., terhadap Karakteristik Tape Pisang Kipas/ Betty D. Sofiah 
21.) Penelitian dan Penj!embangan Tempe Dalnm Menunjang 
'· ... " Program Peningkatan Penyediaan Pangan/Sri Moemiati. Siti 
lsnijah S.P, Agustine Susilowati 
22. Peningkatan Kualitas Makanan Bahan Singkong Melalui 
Penambahan Tepung Daun Singkong!Siti Sulanjari 
23. Optimo.lisasi Pemuuatan Tepung Tempe Jagung (Zeamays L.). 
Kajian dari Lama Perebusan dan Fermentasi terhadap Sifat 
Kimia dan Fisil<l Sukarcli; Christine ·· 
24. Potensi Tepung Tanaman Lokai dalam Diversifikasi Pangan/ 
Agustine Susilowati, Sri Moemiati, Tami Idiyanti, AMy 
Sulaswatty ~ 
25. .Pengaruh Penambahan Sorbitol dan Pengovenan Setelah Proses 
terhadap Daya Simpan Pudak (Makanan Khas Jawa TimurYElok 
baedah, Tri Susanto, Afandi Arief, Juli Wulaodari 
ospek Pemanfaatan Tepung Labu Kuning!Nugrahani Astuti 
27. Upaya Pengembartgan Pangan Lokal Otak-otak Bandeog Gersik 
Melalui Pembuatan Formula ()asar/Prima Retno Wikandari, 
S11hartiningsih 
halaman 
Bil-l - 9 
Cl-1 - 8 
C2-1 . 10 
C3-1 -
C4·1. 14 
CS·I • 
C6-1 -16 
C7-l-
C8- l- 16 
C9-l - ll 
CI0-1. 8 
28. Peran Makanan Rendah Kalori Tinggi Serat Untuk C11 -l • 12 
Menanggulangi Obesitas!Maspiyah 
29. Bisnis Makanan Tradisional Guna Mendukung Pengempangan C12-l - 9 
Pangan Lokal dan Pariwisata 
iv 
. " 
TOPIKB 
PENGENDALIAN PANGAN 
. ~ 
SEMJNA.R NASIONAL MA}:,m AN I'IML>ISIONAL 2001 
KAJIAN POTENSI EFEK HIPOKOLESTEROLEMIK BEBERAPA 
MAKANAN TRA.DISIONAL INDONESlA 
At:J_n~ lngani Widjajaseputra dan Susana Risnarini 
Staf Fakultas Teknologi Penanian 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
Abstrak: Kebiasaan makan dalam keluarga selain dipengaruhi olch kondisi dan 
Jatar belakaog keluarga juga oleh lingkungan luar. Dengan maktn meningkatnya 
arus globalisasi pada saa.t ini maka tak dapat dihindari terjadinya pergeseran 
kebiasa.on mnko.n <food habit ) masyarakat Indonesia. dari yang ~emula penggt:mar 
mak.anan tradisional menjadi pcnggemar makanan yang lebih berva.riasi sebaga i 
dampak lebih terscdianya makanan siap saji. Salah satu komponen bahan 
makanan yang dapat berpengaruh terhadap pcnurunan kadar kolesterol atau 
memberi efek hipokolesterolemik adalah serat pangan, tcrutama serat pangan 
ter!arut. Serat tersebut mampu mengurangi jum!ah kolesterol dengan cara 
mengikat asam empedu lebih banyak dan akan terbuang !ewat feses. Bahan baku 
makanan tradisional Indonesia adalah bahan-bahan yang bcrasal dari sumber alam 
yang ada, rnisalnya sayur-sayuran, kelapa, jagung, bcras dan lain sebagainya. 
Bahan-bahan tersebut mengandung sejumlah serat pangan yang bila digunakan 
dan diolah dengttn baik da-r:nt mcmberikan efek hipokolesterolcmik. K~j ian 
potensi efek hipokolcsterolemik dari beberapa makanan tradisional Indonesia. 
seperti: gudeg, semanggi, lepet jagung dan w1ngko babat dima.ksudkan sebagai 
langkah awal dalam pengembangan pangan lokal untuk rnewujudkan 
penganek.aragal'Jlan pangan. 
Key words: hipokolesteroiemik. scrat pangan, pengembangan pangan lokal. 
penganekaragaman pangan 
PendahuJuan 
Dengan makin meningkatnya arus global isasi pada saa.t tni maka tak dapat 
dihindari terjadinya pergeseran kebiasa.an makan (food habit) masyarakat 
lndonesia.. dMi yang semula penggemar makanan tradisional menjadi penggemar 
makanan yang lcbih bcrvariasi sebagai dampak lebih tersedianya makanan siap 
saJt. 
Sebagian masyaraknt belum begitu menyadari aka.n peranan kebtasaan 
makan dan menu sehari-hari terhadap kesehatan secara umum. khu!'usnya 
terhadap kadar total kolesterol darah Kolesterol merupakan senya\va jenis sterol 
yang termasuk senyawa golonga_n lipida yang dtbutuhkan tuhuh untuk m~nsintesi!' 
beberapa senyawa antara lain asam dan garam empedu yang sangat bcrpcrnn pada 
prose5 penyerapan lemak dan derivati fnya. Tub ubi sckltar 1500 mg. 
kolestero l per hari, yang sebag1an 
.SJ!MJNA/1 NASIOf:/A/. MAKA}IAN 11i;.WJ.\'IONAI. }()()/ 
dibuang melalui feses yang sebagian besar dalam bentuk asam empedu (Wilson, 
1979). J umlah kolesterol yang dibuang melalui feses akan bervariasi tergantung 
pada keberadaan senyawa-senyawa tertentu yang dapat mengikat axam empedu 
lebih banyak, contohnya kandungan serat dalam makal)an. Dengan demikian 
jenis dan jumlah makanan yang dikonsumsi akan sangat berperan terhadap 
pasokan' dan sisa kolesterol yang mampu dikeluarkan dan tubuh. 
Dengan dilakukan'banyak kajian tentang faktor-faktor dalam pangan yang 
dapat mempengaruhi kandungan total kolesterol akan sangat berguna ternadap 
peningkatan kesehatan masyarakat. Hal ini l,erkaitan dengan basil penelitian yang 
menyatakan sangat berperal\nya kadar kolesterol darah terhadap resiko stroke, 
penyakit jantung 'dan aterosklerosis yang merupakan penyakit yang berhubungan 
dengan penyempitan pembuluh 'darah. 
Pada ruliSan ini akan dikaji tentang potensi efek hipokolesrerolemik <IAri 
beberapa bahan pangan yang terkandung dalam makanan tradisional Indonesia. 
Kajian ini dirriaksudkan sebagai langkah awal dalam mengemoangkan pangan 
lokal sebagai usaha mewuj udkan penganeka.ragaman pangan. 
Efek B ipokolesterolemik 
Efek hipokolesterolemik merupakan pengaruh suatu senyawa atau 
.substansi terhadap penurunan kadar kolesterol darah. Sepettl yang telah banyak 
diketahui ada beberapa tuii yang berperan terhadap k.adar kolesterol darah, seperti 
masukan kalori, banyaknya aktivitas yang dilakukan, komposisi lemal< dalam 
menu yang dikonsumsi, kandungan kolesterol dalam menu dan konsumsi 
karbohidrat ko(llpleks dan serat terlarut (soluble food fiber) yang ·berasal dari, 
serealia, buah dan sayur (Feher dan Richmond, 1997). 
Beberapa penelitian yang menggunakan hewan percobaan dan manusia 
melaporkan berperannya beberapa komponen serat pangan dalam menurunkan 
kadar kole,sterol seperti pektin (Leville dan Sauberlich dalam Muchtadi, 200 l) 
dan gum (Fahrenbach, Riccardi dan Grant, 1996 dalam Muchtadi, 2001) seperri 
. . 
terlihat pada Tabel I dan 2 berikut ini. 
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Tabel I: Pengaruh Pektin Terhadap Kadar Kolesterol Plasma Tilcus 
Yang Diberi Ransum Mengandung Kolesterol 
Sup1cmen pada Ransum 
Kadar, Kolesterol Plasma 
mg/100ml, 
-1% kolesterol 128 
I% kokstcrol + 5% pektin 91 
Sumber: Leveille dan Sauberlich, 1966 da/am Muchtadi, 200 I 
Tabel 2 Pengaroh Beberapa Jenis Gum Terhadap Kadar Kolesterol Plasma 
Anak A yam Yang Diberi Ransum Mengandung Kolesterol 
Kadar Kolesterol Plasma (% terhadap kontrol) Pada 
JenisGum Beberapa Kadar Gum Dalam Ransum 
1% 2% . 3% 
Carrarzenan 89 7'2. 49 
Guar 72 48 40 
Locust Bean 91 67 58 
Ghaffi 104 106 108 
Trarzacanth 84 (i3 58 
Pektin .. 96 86 71 
Sumber: Fahrenbach, eta/, J 966 dalam Muchtadi, 200 I. 
Teori yang paling banyak diterima ada1ah bahwa beberapa komponen serat 
pangan mampu.mengikat asam dan garam empedu, dengan demikian mencegah 
tetjadinya penyerapan kembali asam dan garam empedu dari usus. serla 
meningkatkan ekskresinya mclalui fecces, sehingga akan meningk.a~· konversi 
kolestero1 dari serum darah menjadi a.sam dan garam empedu di dalam hati 
(Leveille, 1977 dalam Muchtadi, 200 I). 
Serat pangan (dietary fl/)er) dapat didefinisikan 'sebagai 'substansi 
kompleks yang tahan terhadap elll.im-enzim pencemaan y~ng meliputi selulosa, 
hemiselulosa, lignin, cutin1 polisakarida dapat larut seperti pektin dan gum (de 
Man, 1999). 
Berdasarkan data yang tersaji pada Tabel 2 di atas maka dapat diketahui 
hahwa masing-masing jenis gum memiliki kemampuan berbeda dalam 
mc:nurunkan kadar kolesterol hcwan · percobaan. Hal ini yang perlu 
dipertimbangkan pada saal pemilihan bahan da1am pengembangan resep makanan 
khususnya mak~nan tradisional Indonesia. 
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Makanan Tradisional Indonesia 
Makanan tradisional suatu daerah sangat dipengaruhi oleh ketersedlaan 
bahan mental1, agama dan kepercayaan pendudukiiya serta pengetahuan tentang 
cara pengolaban yang dimiliki secara turun-temurun. Contoh makanan yang 
sering dijumpai yaitu: sayur urap, botok, gudeg, opor ayam, rujak cingur, 
semanggi serta beberapa jajanan seperti lepet, wingko, wajik, temper, klepon dan 
sebagainya. 
Dalam perkembangannya makanan cradisional mengalami penyesuaian 
sesuai sclera konsumen, seperti gudeg yang dijual di Surabaya tidak semanis 
gudeg Jogja. Hal ini berkaitan dengan kesukaan alcan rasa manis yang berbeda 
antara penduduk di Jawa Tengah dan Jawa Timur, 
Sehubungan dengan keterbatasan data Komposisi Zat Gizi Pangan yang 
mencantumkan kadar serat, maka pada tulisan ini hanya dikernukakan beberapa 
contoh macam makanan tradisiol'Ull yang dapat mewakili. 
1. Gudeg Nangka 
Gudeg nangka merupalaln makanan khas daerah Yogyakarta, yang 
menjadikan kota Yogya dikenal juga dengan Kora Gudeg. Bahan-bahan yang 
• 
dibutuhkan yaitu 500 gram nangka muda yang telah dikupas dan mengalami 
pengecilan ukuran, 6 butir telur rebus, 3 gelas santan pekat, 4 gelas santan encer, 4 
le~bar daun salam, 2 em lengkuas dan bumbu yang dihaluskan, seperti I 0 butir 
bawang merah, 2 butir kemiri, 5 siung bawang purih, 2 sendok makan gula kelapa 
dan garam secukupnya. 
\ 
Cara pembuar:an gudeg nangka secara tradisional membutuhkan waktu 
yang.relatiflama yaitu sekitar 3-4 jam dengan api yang tidak terlalu besat. Hal itu 
diperlukan untuk memberi kesempatan terjadinya reaksi pencoklatan enzimatis 
pada nangka muda yang memiliki kandunge.n senyawa fenol yang tinsgi 
(Widjajaseputra dan MntO<:tina. 1995). Produk akhir dengan wama coklat, rasa 
ma!Jis dan gurih akibat adanya komponen guln kelapa dan. Sllntun kelapa 
memberikan rasa spesitik gudeg. 
2. Semanggi 
Tanaman semanggl (Mawlea sp.) bnnyak dijumpai di daerah Jawa, nkan 
tetnpi yang menianfaatknn sebagai makanan adalah masyarakat Jawa Timur, 
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kbusl,ISnya Sutabaya Makanan ter-sebut telah lama ada dan biasanya dinikmati 
s~bagai makanan selingan .. Sajian menu semanggi seperti layaknya pecel di 
beber:apa daer:ah di Jawa, tcrsusun atas sayur-sayuran yang direbus. Perbedaanny<1 
dengan pecel terletak pada saus bumbu .yang digunakan dan menjadi ciri spesifik 
dari Sajian selT!anggi yang cukup digemari oleh masy!lrakat, terutama penggemar 
. makanan tradisionaL 
Satu porsi semanggi yang biasa dijual oleh penjaja makanan tersusun dari 
. sekitar 90 gram_semanruP yang telab direbus dan ditiriskan, 30 gram kecan1bah 
kacang hijau yang telah diseduh dan ditiriskan, 240 gram saus burnbu, dan 
dilengkapi dengan satu kerupuk gendar berul"Ul''UU besar (± 15 gram). ~aus bumbu 
. dituangkan ke atas daun semanggi rebus dan kecambah yang telah diseduh dengan 
air mendidih dan dinikmati dengan samba! cabe rawit dan kerupuk gendar. Saus 
· b'!II1bu tersebut tersusun dari ubj jalar kukus, gula kelapa, sedilrit petis, cabe 
. rawit, bawang, ~erniri dan garam yang ditumbuk halus dan kemudian diberi air 
.· sehingga menycrupai saus kental yang berasa gurih, sedikit manis dan pedas. 
Sajian semanggi semakin terasa nikmat apabila disajikan dalam \vadah yang 
tetbuat dari ~un pisang yaqg biasa dikenal dengan nama pincuk. 
Sebagai makanan selingan diantara walctu makan pagj dan siang atau 
rnakan siang dengan makan malam, sernanggi rnemberikan ser:at alami yang 
umumnya terdapat dalam sayur-sayuran, yairu dalam daun semanggi dan 
kecambah kacang hijau, Di samping itu dengan menggunakan ubi jalar untuk 
membuat saus bumbu juga menambah serat pangan yang ada dalam sajian 
0 
semanggi . 
• 
3. Wingko Babat 
r , . 
. Wingko merupakan makanan jajanan tradisional yang pada awal mulanya 
banyak diproduksi di kota Babat yang terletak di pantai Utar:a Jawa Timur. 
Makanan ini biasa dihidangkan sebagai makanan kecil yang dapat disantap 
bersama dengan teh manis panas pada waktu jam minum teh di sore hal'i. 
Bahan yang dipergunakan adalah 600 .gram tepung beras ketan .yang baru 
ditumbuk tanpa dijemur lebih dulu, ± 600 gram gula pasir, ± 600 gram kelapa 
parut yang agak muda, 2 but.ir ,telur ayam dan sedikit garam. Kelapa, 
sedikit garam dicampur tertebih dahulu, kemudian tepung beras 
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diperoleh .c'ampuran yang homogen. K.emudian ditambahkan telur yang terlebih 
dulu dikocok, dicampur samP{li mera.ta. Adonan ditempatlain pada loyang yang 
telah dilapisi denga~ minyak lcelapa, dira.takan dengan ketebalan kira·kira 1 em, 
lalu dipanggang d.i pembalcaran dt:ngan api d.i atas dan di bawah sampai matang. 
Pada resep tradisiooal din~talcan· tepung beras ketan tidak boleh dijemur 
terlebih dahulu hal ini dimaksudlcan untuk menCC'gah pemanasan berlebihan yang 
. ~ ' ' 
dapat men.gha.Ipbat aktivitaS enzim-enz.im yang secara alami terdapat pada beras 
' . 
seperti o:-amil~ dan· P-amilase (Widjajaseputra, 1996). Daging buah kelapa 
yang diparut berfungsi sebagai bahan _peogisi yang bersama dengan telur yang 
sebelumnya dikocok serta tepung beras· ketan alcan menentukan tekstur dan 
struktur wingko. Gula di samping berfungsi sebagai sumber rasa manis juga 
berfungsi sebagai senyawa pengilc:at dan penahan kelembaban, sehingga 
menjadikan produk lebih kompak dan tekstwnya relatif lembut. Gara.m 
ditambahkan sebagaj peoambah cita rasa. Komponen serat pangan terutama 
' • . . 
di peroleh dari daging buah kelapa parol, di sam ping sebagian kecil dari tepung 
dan telur. 
4. Lepetjagung 
, 
Lepet jaguog merupakan mabnan tradisional Indonesia yang san gat khas 
karena dibunglrus deogan daun j!lgU!lg (klobot), di samping memiliki rasa yang 
tezat karena penggunaan santan ke1apa, gula dan garam (Widjajaseputra, 1999). 
' . 
·Bahan yang dipergunalc:an adalnh ± 600 gram jagung muda, ± 300 gram 
buah ke1apl! setcngah tua, ±IS gtllm tcpung bcras kctan, ±16 gram gu,1n pasir dan 
garam secukupnya. Pada, pembuatan lepet jagung tidak ditambahkan air secara 
khusus, air yang tersedia berasal dari kanduqgan air baha"(l penyusun. Dengan 
kandungan air ·tersebut dan uap yang timbul selama pengukusan (steaming), 
adonan lepet jagung mengalami proses gelatinisasi pada suhu berkisar antara 
62~cso•c (Pomeranz, 1991 dalam Widjajaseputra, 1999). 
Komposisi jagung muda. menjadikan produk lepct jagung memihki rasa 
manis, berserat danjuicy. Dengan kandungan komponen air, gula dan seratnya 
menjadil<anjagung muda mudah diparut dan dicampur dengan tepung beras ketan 
untuk membenrulc adunau yang 111uuah dibentuk dan rasa dalam mulut 
(moulhfeef) yang 1e£D\Jut, ,Keterbatasan jumlah air yang tersedia dan kemampuan 
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pembengkakan pati jagung yang relatif 1t'endah. menyebabkan produk Iepet 
mempunyai organisasi internal gel yang, kompak (Widjajaseputia, 1999) 
Daging buah kelapa setengah tua berfunggi sebagai bahan pe.ngisi dan 
sumber Iemak yang akan memperbaiki .;; fcl,sa dan tekstur lepet. Deng.an 
digunakannya tepung beras ketan akan mcmyumbangkan tekstur yang kenya! dan 
merelcatkan adonan menjadilcan struktur prod!lk tidak mudah runtuh. Gula pasir 
berfungsi sebagai sumber rasa Jl)anis diS&rriping sebagai senyawa yang ·ikut 
mempertahankan kelembaban, sedang gatam,~itambah~n sebagai penambah t:ita 
rasa. 
Scbagaimana diungkapkan dt depan:sbahwa satu hal yang menarik dari 
makanan tradisional adalah nilai sernt pangjU!nya yang b.erpotensi sebagai efek 
terhadap hipokolesterolem[k, dalam Tabel .J,berikut ini disajikan komposisi zat 
gizi pangan· termasuk nilai serat dari keempat.~{)ntoh makanan tradisional di atas. 
Perhitungan nilai gip didasarkan atas tOO gram:bahan dapat dimakan. 
•' . 
Pembahasan 
Dengan memahami faktor-faktor yang berperan pada penlngkatan dan 
-penurunan.kadar 'icolesterol darab, kemudian rlapat dilakukan pengembaitgan dan 
penyesuaian terhadap pola makan yang dianjlirkan bagi masyarakat. 
Sehubi;Ulgan· kolesterol dapat disintesis. tidak hanya daii k~bohidrat dan 
protein maka harus diperhatikan jumlah kalori yang masuk di sarnping kadar 
lemak menu yang dikonsumsi, kandungan: substansi yang mempunyai efek 
hipokolesterolemik serta mengimbangi dengan~ntelakukan aktivitas yang sehat 
Data konsumsi zat !Rzi da.lam beberapa makanan tradisional yang 
. 
disajikan di atas menunj ukkan bahwa jenis makanan terse but memberikan kadar 
. . ' 
serat antara l,i8%- 2,4%, dengan kadar lemak:beriariasi-antara 6,08%- 15,10% 
serta kandungan kalo·n ber\!arla5i antara 139 Kal - 355 Kal. Data pada Tabel 3 
juga menunjukkan bahwa kandungan lemak pada lepet jagung dan wlngko babat 
i·auh lcbih tinggi dibandingkan dengan gudeg dan scmanggi. Hal ini disebabkan 
lcpct dan wingko tcrmasuk jcnis makanan kccil (jajanan) yang diharapkan 
mcmiliki rasa ~urih lebih dibandingkan gudc:g maupun scmanggi. Kandungan 
scrat yang relatif tinggi pada lcpet jagung (2,02%) dan wingko babat (2,4%) 
disumbang scbagian besar oleh daging kelapa parut yang mencapai lebih besar 
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\ No. 
Jenis 
Makenan 
t 
I. . Oudel!. 
2. Scmalllllli 
3. 
Lcpet 
j.aguns 
4. 
Winsko 
babat 
Tabel 3. Komposisi Zat Gizi Pangan Beberapa Makanan Tmdisional 
(per 100 gram bahan dapat dlmakan) 
. 
Enctgi . Pro- I.e- Karbo- Se- Abu Kalsi.um Fos- 1:3esi Karotin tein male hid1111 rat for total (J<al) (g)• (mg) {mg) (g) (g) (g) (g) (mg) (J.l8) 
160 3.3 9.2 16.0 2.3 2.1 62 55 12.8 • . 166 
139 4.81 6.08. 18.63 1.18 1.30 . 76.73 93.68 3.27 2580 
235 4.72 12.48 20.05 . 2,02 0.59 6.74 98.89 1.18 168.21 
355 3.2 15.1 51.4 2.4 0.7 4-7 63 1.1 0 
Vitamin . 
Ait: ' A B1 c (8)--, S1 mg mg 
0 0.15 0 692-
432 0.04 10.1 69.0.. 
3.22 0.18 7.09 6Z.(; 9 
0 0.08 0 '2.9.7 
Perllitungan didasarkan atas Daftat Komposisi Zat Gizi Pangan Indonesia, 1995 dan Silbmhmailyan dan Swaminathnh, 1959 dalam Woo<irqof; 1970:-
~ 
/ 
-
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dari 30% berat total bahan penyusun. Sebagai data yang mendukung dapat 
diinformasikan hasil anatisa proximale daging buah kelapa parut kering 
(desiccated coconw) seperti berikut: kadar air 2%, lemak 67,5%, senyawa gula 
5,92%, protein 9,33%, mineral 2,43%, serat 3.92% dan pent.osan 8,90% 
(Ruelumund, 1968 dalam Woodroof, 1970). Kandungan serat dan pentosan yang 
mencapai sekitar 12-13% itu sangat bermanfaat sebagai sumber 
hypocholesterolemic ogent pada makanan tradisional yang menggwiakan daging 
kelapa parut sebagai salah satu bahan penyusunnya. 
Makanan tradisional Indonesia yang menggunakan bo.han penyusun yang 
berasal dari sayur, buah dan ombi tcrutama ubi jalar j uga memberikan sumbangan 
se~t_pada menu, seperti yang ditunjukkan oleh gudeg nangka dan semanggi. Bila 
dilakukan pengkajian lebih lanjut tcrhadap data-data pada Tabel 1, 2 dan 3 akan 
diperoleh gambaran kasar tentang poten~i ~felc hipokolesterolemik makanan 
tradisional Indonesia tersebut, yaitu sekitar 30% dengan dasar kandungan serat 
2%-3% tersebmmerupakan eampuran pektin, pentosan, lignin, hemiselulosa dan 
selulosa 
Kesimpulan ·· 
Beberapa makanan tradisional Indonesia mempunyai potensi efek 
,. 
bipokolesterolemik yang cukup tinggi berdasarkan kandungan serat pangannya. 
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